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NORSK ETNOLOGISK GRANSKING

Emnenr. 4 Fylke Nordland
Tilleggssporsmalnr. Herad: Hemnes
Emne: BSaking Bygdelag:

Oppskr. av: Trygve Furuhatt Gard:

(adresse): Hemaesberget G.nr. Br.nr.

A. Merk av om oppskrifta er etter eiga roynsle.

B. Eller om den er etter andre heimelsmenn: (ta ogsa med alder, heimstad, yrke) :

husmor, 7o ar, Hermesberget.

SVAR

1. Kornet ble malt pd bekkekvern., P& hindkvern bare
ved total vannmangel eller i et hgve ndr en var slup-
pet opp for mel og mitte ha noe i en fart. Hindkverner
finnes neppe nd i herredet. 3ruken av hddkvern ligger
sansyaligvis s langt tilbake som til beg. av det 18.
grmndre ©s8vidt vites var det ikke noen forskjellige
nava pd de forskjellige rdter & male kornet pd. Det
var sarmalt mel en fikk, ved overgang til bygdemgller
Pixk en forskjellige melsorter og kunne ogsd da f&
malt noe kora til grya. Til baking ble nyttet sam-

malt hyggmel og rugmel.

27 Miplet ble stktet for baking, Til si1d bhle brukt
wen 538 d.e. bukhimna av et ungt dyr som dst var
stukket huller i, Grovmiglet som nle igjen v B
ble brukt til dyre%or. 19 glen ved §ikting

3. Det var best & bake av garmelt mel som hadde sttt
en tid.Til annet og tredje punktum i 8p. 3: Nei.

4. Noe sammava for all melmat har sividt en vet ikke
var brukt.

5. Bakinga ble foretatt selvstendig for hver gfird. Det
var vaalig a® »bakerkjerringer” drog rundt fra gard til
gérd pd bakst, men aldri utenfor vedkommende distrikt.
Forskiellige sorter bgrd og kake:

Flatbr¢d: laget av sammalt bygg og vaan og steikes i
bakerovnt(Tiietoovn‘gv grésteia eller kleherstein)
senere ste Pa ?orddjern” som legges o . Se
en vanlig komfyr ellerjovor en épeﬁggrue?pé -
Kamkaka: laget av sammalt bygg 08 Trug 0g Senere i tiden

08 til finere bruk av siktet rug og gryamel, vaan og gigr.

Btelkkes i1 bakerovm og rifles med et kamli nende i
| rs n de imstru-
meat, senere lages r?flene med trinser avgmotall. gsi

Lefse (Nordlanislefse): laget av sammalt hygs og rug, mﬁlk

0g i enkelte tilfelle egg., Steikes =om flatbhrgd g
med et lag »ry» oppd som ble og bhlir laget av ggiﬁen
mel (hvetemel heimeavlet), ng kanskje 1itt sukker.{befh
seae—sde, Det som ble smurt opp? Lryetz ble »krimar ut-
over med et spesielt redskap -ei krima-. Lefser av den-
ne sort hadde og har derfor navaet: Krinalefse;
Langlefse:. laget av sammalt bygg, melk 0g OppA en rgre
-Iy—- av potetmel og rimelk, Ryet ble srurt utover med
hénden. Ryetvoievsmartvpivigrvetetving
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ﬁyet ble smurt utover med hianden etter at lefsen var steikt

Tegnet ut efte
brettet papir=

leiv som ligger|

ved svaret.
Mars 1951.
R.F.

N LS

Nistelefse.

|

|

'Stombrgd (vaml. br3d) ble laget av sammalt rug, vaaan og |
tgjﬂr og ble steikt i ovnm, 1
' emibr4d (kaffebprd) ble vanligvis laget hars til de store

N/

1itte graaa over varmen, ded ble »hmrd” (r-ea er tjukk o
tkal nesten ikke hgres ved rett uttale). Lefsen ble altsa

herdet over varmen og lagt bort og ryen hle a4 smurt over
for eks. neste dag, hvoretter lefsene dle steikt paA ny.
Samme framgangsmite med krimalefse.

‘hgytider: jul og péske, og det var da: Pep erkake,fat=- .
' tigmaan og ®bakels” moe som lignet pa gorzd. Deigen be- @
|sto  av ,melk eller vamn og litt smfr og litt suker. |
'Dessuten ble det bakt ?spekulasi” sim azrmest var e
'dagligkafPeb@d pd de stgrre girder. Deigen bestod av
'rugmel,vamn, smgr og litt sukker.

\vafler -vaffelkake— var i gamle dager narmest et slags
kaffebrdd eller »gomat» som var et fellesnava for alle |
sorter smdbAyd. vaffelrsra ble laget iv grymmel og melk,
' I dag brukes: vVafler, lefse (krimalefse), flatbradd og
vanligze brgd. Langlefse og kamkake er gatt mer av bruk,
men lages nok enal til spesielle hgytider.

]

6. Det vamlige hrgdslag her nd er vanlige stombrsd l&get&”’
rug, melk eller vanm og gjzr samt sirup. Dessutea kri- |
nalefse og flatbrgd. Krimalefse er gitt over til & vare |
et kaffebrsd. Flatdbrpdet lages pi noemlunde samme mite
som 1 gamle dager. Kamkake var fgr et brgdslag som bhle |
hrukt dagliz, men som nd er gitt mere av bruk. Det samme |
kan sies om lamglefsa. Em ny sSort lefse som er kommet

i de senere ir er derd sZkalte »Hardamgerlefse»,

7. Det var i eldre tider ikke vanlig med kaker i huset
lannet enn til hgytider, W& er det alminnelig at kaker

er som ser immom, Noe samnava nd for kaker har ea ikke,
en som nevat foram ble de i gamle dager kalt for »gomat”

|
1
;Er ferdig hos hver maan til & sette pd bordet til gjes- 1

|
p. Til spgrsmélene under dette punkt svares nei,

9. Det var imgen forskjell p& flatbrgdet. Flatbrgd var E

latbréd til alle tider og til alle sammen uansett raag.
l

ko. Jfr. spgrsmél 5, langlefse, men denne hle hlatt med
ed vann fgr brukea og smurt med smgr og strddd med sukker.
11. Med leiv mener en flatbhrsd, lefse, etter at det er ut
bakt bide fpr det blir steikt og etter, Leiv ble aldri
brukt om ovastekt brgd -stoombrgd- her smakker en om

ei brgdskive og kakskive,

12.0m lefse jfr. det som er sagt under pkt. 5. Krimalefse
hle mest brukt til gjestebudskost og til reisemat. For-
skjellen pd lese og flathrsd er at pd lefsene er smurt ”rﬁﬂ
|

3 .Flatbrgd og lefse ble ikke brettet fgr de hle lagt bort.
matatt herfra er det som skulle brukes til mistemat. De
Dle brettet straks og ligt bort. Nir em brettet lefse el-—
er badrd kaltes dette » legge i hop lefsa eller brsdet».
8r lefsa brettes i to kalles de ”helminger” legges de 1 370
fllere kaltes det lefse. Bretiangea forgikk meas brgdet 18 |

pé hella og den ble steikt litt pa hver side Pgrst. Press |

.Hlo vanligvis ikke lagt pd orddet, det ble stablet i setmihze.



i hyiler pd staburet. Jeg legger ved en prgve pa bret-
ing av nistelefse.

14. Umulig & f& pdlitelige opplysmiager om.

15. Surdeig har vert brukt til baking, men hvordaa det ble
gjort harx jeg ikke kunmet skaffe palitelige opplys—
ninger om, Men etter at ea fgrst hdde skaffet seg sur-
deig ble dem opphevart ved at em lot moe ”skove” igjen

i bakertranet som en rullet sarmean til eam kule og som

ble gjemt térr til meste baking. Den bhle opgl¢st ved
hjelp az vaan, Surdeigklumpen -?gjissterkaka= blr gjemt

i en 3kal.

16. En kjente det pid lukten ndr deigen var gj=zret, N& |
brukes det mykt gjerbgrd til daglig, i eldre tider skul-
le brgdet gjerme std ea tid, opptil en uke, etter at |
det var bakt for & bli mere drgyt. 3
17. Steikinga tok lengere tid med surdeig, og tok opp- ;
til et par timer. Det ble vamnligvis brukt sterk varme. |
BrAdene hle ikke tatt ut av ovaen under steikimga, mea |
etter at de var ferdigstekt ble de fuktet fgr de laes

bort. ‘

18. Syra bgrd hle aldri bakt og steikt som flatdbrgd. |
Bortsett herfra er kamkaka som er mevat fér. I denae .
brukte en gja@r og ble steikt pid hedla,mkkmxxx., Kam-
kaka ble kjevliet ut i leiver, men rmye tykkere og mye ;
mindre i omfamg enn flatbrsad, Etter at dea var utkjev— |
let ble det laget ruter i dem med et kamligmemde red-
skap. S& ble dea satt bort foram varmen til heving.
Deretter ble kaka lagt pd hella til steiking.

huset. Steikimga ble gjort i bakerova rmret av gristein,

I steikormen ble steikt: Rkmmimxpax Stonmbprd, lefse -

xrinalefse og lamglefse-. Née ovaer uten for huseme er
ukeynt .

19. Steikinga ble foretatt entem i kjgkken eller i eld-

20. Hver gdrd hadde sia egen ova.

21. All slags ved ble hrukt, men til steikimng av lefse
mitte en ha bjerkeved. For g 2 greie p& om ovaen var
varm nok strddde em litt mel i ovaen og hvis melet bile
bruat var ovaea passe varm,

. 22.0vaen ble gjort rem ved it en hadde en fille pd en
 Stay, filla var fuktet med vamm. Det hle lagt sterk

| bummem av ovaen brukte en og33 en fille p4 en stav som

- dypret i kalt vamnm.

' 23. Ettervarmem ble brukt til smdbrgdbaking,

' 25. Det ble av
‘men kuane sli over dem‘trcSpade ot AGen i adall I

vekt pd & f& ut alt rusk, aske o.l. for at ikke senere
bakster skulle bli sotet e.l. For & dempe p& varmen i

en for rumdt ovasbuanen med. Filla var da selvsagt fgrst

{
|
{

24. S8 langt tilbake som min h

erme1sr -am huske ¢ |
har h#rt fortalt ble all J mamn kam huske og

|

steiking foretatt i rmuret oves. .

og til grislimg av brgdet. De ble da

satt inn 9 oynen p& en
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4.

ikke. Grislimg er nd gitt ab bruk, men
%:thgsggs;lat vPkesbakerne i dette distrikt grisler

brsdet.

26.. gamle dager ikke, men af for tida kaa mevaes vaam™

kriangle,

. amle dager ble brukt moe som ble kalt koka-
igkaf %on blea%aget slik: Mel i et trau,over dette
heltes kokeade vamm, Dette rdértes sé& om til em grgt,

s2 ble dette satt bort ea tid til det kjslmet av. Deretter

hadde em gj=r i hvoretter det ble kmadd til vamlig
deig som s& ble satt bort for »4 gi». Deretter Dle
brpdet laget som vaalige brgd og steikt & ovaen,

8. 3rgdet ble gjemt i kister pd staburet.

29, Kakestempler av tre har vert brukt i gamle dager,
utea at jeg har kummet f& oppgitt hva slags figurer
stemplene hadde ianskiret.

30. Figurkaker ble laget til jul. Noe sazrlig mave pd
disse figurkaker hadde ea ikke. Deigen var av rug.

31. Melkxake, laget iv melk og rel og steikt p2 helle,
har og er fremdeles i bruk ps laadsbygda her. Dem
brukes til daglig. De kar ikke gjemmes moen lengere
tid, remn mi& brukes i lgpet av et par dager.

32. Nei.

33. Jfr, foram om bakelse som-ble 3teikt i jern og
hadde form som mdtidems gorid. Disse kaker -bakelse-
var gjestebudskaker i de store hdytider, Krydder,
for eks, aais ble brukt i vafler, vamlige brgd.

34. Bork har vert ayttet til & drgye re let i ufreds—
tider. Sagmet sier at i 1812 og utover hle bork blanm-

det i melet til drdyiag, ogsi mose -reimmose- ble da
brukt.

85.Borkemelet ble laget av furubork og borkeam ble da

tatt om véren, Borkem bhle tprket og kaust eller malt
p2 hiadkvern.

36. Umlig & skaffe sikre opplysainger om dette.
37. Som 36.

88. mose har ogsi vart brukt,

39. Mose ble regmet som et surogat og hle brukt bare i

ufredstider eller ved svare ulr.

Dea mose ean aytta v
reiamose, d

40, Som foraa.

. 41. Nei, sividt mim hjermelsmamm kam huske har ikke

beamel vart brukt.
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